CONSEJERIA DE AGRICULTURA, PESCA, AGUA Y
DESARROLLO RURAL

Direccion General de Industrias, Innovacion y

’ Cadena Agroalimentaria
Junta de Andalucia

PLIEGO DE CONDICIONES DE LA
DOP «VINAGRE DEL CONDADO DE HUELVA».

A) NOMBRE DEL PRODUCTO
Denominacion de Origen Protegida (D.0.P.): «Vinagre del Condado de Huelva».

B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO

B.1. Definicion.

El «Vinagre del Condado de Huelva» es un vinagre de vino, procedente de la fermentacion acética de un
vino certificado de la Denominacién de Origen «Condado de Huelva».

B.2. Materia prima. El vino.

Para la elaboracion del vinagre, la materia prima sera un vino certificado de la Denominacién de Origen
Protegida «Condado de Huelva», con adicién o no de los siguientes productos:

a) Mosto de uva fresca.

b) Mosto de uva pasificada.

¢) Mosto de uva fresca apagado con alcohol.

d) Mosto de uva pasificada apagado con alcohol.

e) Mosto de uva concentrado.

f) Mosto de uva concentrado rectificado.

h) Reduccién de los productos enumerados en las letras a, b, ¢,y d.

B.3. Caracteristicas analiticas de los Vinagres.

1. Los valores resultantes del examen analitico de los vinagres protegidos sometidos a envejecimiento
deberan estar incluidos dentro de los siguientes limites:

a) Acidez total minima en acético de 70 g/l, con la excepcién de los vinagres dulces o semidulces donde
la acidez total minima en acético puede ser de 60 g/l.

b) El extracto seco soluble no sera inferior a 1,30 g/l y grado de acido acético.

c) El contenido de acetoina no sera inferior a 80 mg/!L.

d) El contenido de alcohol residual no sera superior al 3% en volumen, salvo en el caso de los vinagres
dulces y semidulces en los que no podra ser superior al 4% en volumen.

e) Los vinagres viejos semidulces deberan presentar un contenido en materias reductoras de al menos 60
g/l

f) Los vinagres viejos dulces deberan presentar un contenido en materias reductoras de al menos 150 g/l.

2. Los valores resultantes del examen analitico de los vinagres protegidos no sometidos a
envejecimiento deberan estar incluidos dentro de los siguientes limites:

a) Acidez total minima en acético de 60 g/!.

b) El extracto seco soluble no sera inferior a 1,20 g/l y grado de acido acético.

c) El contenido de acetoina no sera inferior a 35 mg/!L.

d) El contenido en alcohol residual no sera superior al 1,5% en volumen.

B.4 Caracteristicas organolépticas.

Los vinagres amparados por la Denominacion de Origen Protegida «Vinagre del Condado de Huelva»
presentan un color entre amarillo palido y caoba intenso, de aspecto ligero a denso dependiendo del
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contenido en materias reductoras; aroma intenso, con predominio de notas vinicas pudiendo presentar
aromas alcohdlicos y a madera en los vinagres viejos; sabor agradable, con persistencia en boca.

B.5. Tipologia de los vinagres amparados.

a) Vinagre Condado de Huelva:

Vinagre procedente de la fermentacion acética de un vino de la Denominacién de Origen «Condado de
Huelva».

b) Vinagre Condado de Huelva Viejo:

«Vinagre del Condado de Huelva» envejecido en botas o bocoyes de roble, enriquecido con vinos de la
Denominacion de Origen «Condado de Huelvas.

b.1) Dependiendo del tipo de envejecimiento y el tiempo se distinguen tres subtipos.

- Vinagre Solera o Crianza.

Es un «Vinagre del Condado de Huelva» envejecido por el tradicional método dindmico o estatico,
durante un periodo de tiempo no inferior a seis meses.

- Vinagre Reserva.

Es un «Vinagre del Condado de Huelva» envejecido por el tradicional método dindmico o estatico,
durante un periodo de tiempo no inferior a dos afios.

- Vinagre Gran Reserva.

Es un «Vinagre del Condado de Huelva» de envejecimiento en madera durante un periodo de tiempo no
inferior a diez afios.

b.2) En los tipos de vinagres viejos anteriormente descritos se pueden distinguir los siguientes tipos de
vinagres dulces y semidulces:

- Vinagre Viejo al Pedro Ximénez: Vinagre amparado al que se le adiciona vino Pedro Ximénez o bien
mosto de uva de la variedad Pedro Ximénez.

- Vinagre Viejo al Moscatel: Vinagre amparado al que se le adiciona vino Moscatel o bien mosto de uva de
la variedad Moscatel.

C) ZONA GEOGRAFICA

Los términos municipales acogidos a la D.0.P. «Vinagre del Condado de Huelva» son Almonte, Beas,
Bollullos Par del Condado, Bonares, Chucena, Gibraledn, Hinojos, La Palma del Condado, Lucena del
Puerto, Manzanilla, Moguer, Niebla, Palos de la Frontera, Rociana del Condado, San Juan del Puerto,
Trigueros, Villalba del Alcor y Villarrasa, extendiéndose por la llanura del bajo Guadalquivir lindando con el
Parque Nacional de Dofiana.

D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA ZONA

D.1. Libro de movimientos.

Todas las firmas inscritas en los registros de Almacenamiento, Produccion y Envejecimiento de la
Denominacion de Origen Protegida, estaran obligadas a llevar el «Libro de entradas, salidas y existencias»
estando los citados libros a disposicion del Consejo Regulador al objeto de verificar los apuntes realizados y
contrastarlos con las declaraciones presentadas en el Consejo Regulador.

Las firmas inscritas en el «Registro de Envasado y Embotellado», estaran obligadas, ademas de lo
descrito en el parrafo anterior, a llevar el «Libro de Envasado y Embotellado» que el Consejo Regulador ha
disefiado para controlar los litros envasados con destino a comercializacion.

Los elementos que prueban que el vinagre es originario de la zona, son los propios controles que realiza
el Consejo Regulador sobre la produccion a partir de vinos certificados asi como entradas de vinagres de
otras bodegas amparadas y comercializacion de los mismos, todo documentado y reflejado en libros
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disefiados por el Consejo Regulador, al objeto de verificar todos los posibles movimientos propios de
nuestros asociados.

D.2. Certificacion.

Para que el inscrito pueda optar a la certificacion de producto terminado debera tener un registro de
todos los pasos que ha realizado hasta la obtencion del vinagre.

La materia prima, el vino, debera ser de la Denominacién de Origen «Condado de Huelva» y registrada en el
«Libro de entrada y salidas» descritos anteriormente.

Una vez realizadas las transformaciones de vino a vinagre, deberan registrarse las cantidades nominales
de vinagre producido con la acidez volatil generada, acumulandose estas cantidades a las existencias
anteriores de la bodega.

Una vez puesto el vinagre en el mercado, el Consejo Regulador efectuara el seguimiento de los lotes que
se estimen oportunos, tomando muestras en establecimientos, y recogiendo informacion externa del
producto.

E) OBTENCION DEL PRODUCTO.

E.1. Vinagre Condado de Huelva.

Existen dos métodos para la elaboracidn del «Vinagre del Condado de Huelva», el método industrial de
cultivo sumergido y el método tradicional de cultivo superficial.

El método industrial utilizado en nuestra Denominacion de Origen Protegida (fermentacion sumergida, o
rapida), se basa en la presencia del cultivo bacteriano en el vino para acetificar, que se satura
constantemente de aire finamente subdividido. La fermentacion acética se puede iniciar por un cultivo puro
de acetobacterias, o bien con una parte alicuota de vinagre de fermentacion.

En primer lugar, se recibe el vino de la Denominacién de Origen «Condado de Huelva» destinado a ser
transformado como vinagre en depdsitos expresamente previstos para ello, de forma que la calidad del vino
no sea alterada.

Para que las bacterias del vinagre, del género Acetobacter, puedan realizar el proceso de fermentacion
acética sin problemas y se obtenga un vinagre de calidad que no acuse alteraciones a corto o largo plazo, se
debe tener en cuenta una serie de condiciones como la temperatura, debiendo estar esta comprendida en
el intervalo de 28-33 °C, y la aireacion, no debiendo olvidar el caracter aerdbico de las bacterias acéticas,
tanto en la cantidad como en la calidad del aire, ya que las bacterias acéticas son sensibles a los
contaminantes del aire.

Una vez introducida la masa liquida en el fermentador, el aire es dispersado de forma homogénea en
toda la masa liquida en forma de burbujas tan pequefias como sea posible, ya que la superficie total de
transferencia de oxigeno es superior al disminuir el didmetro de las burbujas, dependiendo de esta
velocidad de transferencia la produccion de acido acético.

En el momento en el que el vinagre es elaborado se descarga del fermentador aproximadamente un 30-
45% del volumen total, que se repone con una nueva masa liquida.

El vinagre ya elaborado se somete a diferentes tratamientos tecnolégicos que persiguen conseguir una
mayor estabilidad del vinagre, sobre todo, una adecuaday segura salida al mercado.

El vinagre obtenido como descarga del fermentador se ve sometido a un proceso de clarificacion,
pudiendo ser éste, mediante autoclarificacion, clarificacion fisico-quimica o ambas, ésto va a contribuir a la
estabilidad del mismo durante su posterior vida comercial.

El método tradicional o en cultivo superficial se caracteriza por la accion de las bacterias acéticas que se
encuentran en contacto directo con el oxigeno gaseoso situado en la interfase liquido/gas, como es el caso
del método Orleans, utilizado en la zona.
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E.2. Vinagre Condado de Huelva Viejo.

Se elabora a partir del «Vinagre del Condado de Huelva», que a su vez, dependiendo del tiempo de
envejecimiento se distinguen tres subtipos, «Vinagre Viejo Solera o Crianza», «Vinagre Reserva» y «Vinagre
Gran Reserva ».

Los vinagres viejos podran ser sometidos a un sistema de envejecimiento o crianza dinamica
denominado «criaderas y soleras» o bien por el método de afiadas durante el periodo de tiempo necesario
para adquirir las caracteristicas propias de cada tipo de vinagre.

Los vinagres que durante el proceso de envejecimiento o crianza no han sido mezclados con vinagres
procedentes de otras vendimias, podran hacer uso en su etiquetado de la mencidon «Afiada».

Las botas y bocoyes de roble americano utilizadas en el Condado de Huelva desempefia un papel
fundamental en la mejora cualitativa de los vinagres durante el envejecimiento. La porosidad del roble es la
adecuada para permitir el contacto del vinagre con el oxigeno del aire, facilitando la oxidacion que favorece
el aflejamiento.

Durante el envejecimiento se producen cambios en la composicidon quimica del vinagre envejecido que
van a determinar los cambios en las caracteristicas.

La adicidn de vino en los vinagres viejos se debe a varios factores:

1. Hacen que mejore el bouquet del vinagre.

2. Favorece la no proliferacion de la Anguillula aceti que es un gusano viviparo e inofensivo para el
hombre, pero que causa turbidez, olor y sabor desagradable en el vinagre, ademas de atacar a la capa
bacteriana y provocar su hundimiento.

3. Al ser el alcohol un agente oxidante, la adicion de vino provoca envejecimiento al vinagre, los
fendmenos de oxidacion se consideran generalmente favorables, o incluso indispensables, para el
desarrollo apropiado del aroma.

F) PRACTICAS PERMITIDAS Y PROHIBIDAS

F.1. Practicas permitidas.

Seran practicas permitidas en la Denominacion de Origen Protegida «Vinagre del Condado de Huelva»
las establecidas en la legislacion en vigor que le son de aplicacion.

F.2. Practicas prohibidas.
Quedan prohibidas las practicas establecidas en la legislacion en vigor que le son de aplicacion.

G) VincuLO

G.1. Vinculo histérico.

El «Vinagre del Condado de Huelva» es un producto Unico y especifico, de tradicion histérica en la
comarca. Se tiene constancia escrita de que a mediados del siglo XVIII se exportaba «Vinagre del Condado
de Huelva» a paises como Inglaterra y Rusia.

Existian bodegas de gran renombre como Bodegas Pichardo, S.L., fundada en 1885, que alguna de sus
naves se producian vinagres de alta calidad, como la nave «La Vinagrera».

Otras bodegas como Hijos de Carlos M. Morales, S.L., fundada en 1882, se dedicaban a la crianza y
exportacion de vinos y vinagres del Condado.

Debemos hacer hincapié en la fundacion de la Bodega A. Genovés, fundada en 1930, y en especial a su
fundador, don Agustin Genovés Barbera, el cual viendo la gran importancia que tenian los vinagres en la
zona, acudié a varias visitas al entonces Ministro de Agricultura el Excmo. Sr. Del Rio, donde en el transcurso
de su mandato se redacté el primer Decreto sobre la fabricacién de vinagres que fue aprobado por el

Pliego de condiciones consolidado de acuerdo con la Orden de 10 de octubre de 2022 (BOJA nim. 200 de 18/10/2022) 4



A

Presidente del Consejo de Ministros don Alejandro Lerroux, y publicado en la Gaceta de 1 de junio de 1935,
Decreto de 31 de mayo de 1935, por aquél entonces convirtiéndose en el «Estatuto del Vino».

G.2. Vinculo con el medio natural.

Los vinagres del Condado de Huelva se caracterizan fundamentalmente por el medio natural donde se
producen y envejecen, influenciados de forma notable y singular por la proximidad al Parque Nacional de
Dofiana, considerado como uno de los pulmones de Europa, y siendo la zona del Condado de Huelva
denominada «Entorno de Dofiana».

G.2.1. Orografia.

El Condado de Huelva pertenece a la depresion del Guadalquivir, situada en el cuadrante Suroriental de
la provincia de Huelva, desde las estribaciones de la Sierra de Aracena hasta la costa, lindando con el
Parque Nacional de Dofiana.

La zona de produccion y envejecimiento del vinagre se extiende sobre terrenos llanos o ligeramente
ondulados, con pendiente nunca superiores al 17%, entre altitudes comprendidas entre los 50 y los 180 m
de Sur a Norte, existiendo uniformidad en los suelos como consecuencia de la composicion Larica madre.

G.2.2. Clima.

La situacion geografica del Condado de Huelva justifica su pertenencia al ambito climatico
mediterraneo, si bien su apertura atlantica, facilitada por la disposicion del relieve, le agrega matices
oceanicos. Por tal motivo su clima es relativamente humedo.

La media de las temperaturas maximas es bastante estable, 22,5 °C.

La media de las temperaturas minimas oscila entre 9,8 °Cy 11,9 °C.

La temperatura media anual oscila entre los 15,8 °Cy 16,9 °C.

El régimen pluviométrico es variable, oscilando entre 810 mmy los 716 mm.

Elindice de insolacion medio es de 3.000 a 3.100 horas de sol efectivo.

La humedad relativa oscila entre el 60% y el 80%.

G.3. Vinculo humano.

Los vinagres producidos en el Condado de Huelva se engloban en dos tipos:

- Un primer tipo, que procede de la fermentacidén acética de un vino de la Denominacién de Origen
«Condado de Huelva» mediante el método industrial de cultivo sumergido y el método tradicional de cultivo
superficial que se basa en la presencia del cultivo bacteriano en el vino para acetificar.

Las condiciones de fermentacion aplicadas para obtener el vinagre de fermentacién sumergida son de
una temperatura de fermentacién comprendida en el intervalo de 28-33 °C y una aireacién adecuada tanto
en calidad como en cantidad.

- Un segundo tipo, denominado «Vinagre Viejo», que a su vez, dependiendo del tiempo y del método
utilizado para el envejecimiento se clasifica en tres subtipos, «Vinagre Solera o Crianza», «Vinagre Reserva» y
«Vinagre Gran Reserva ».

La arquitectura de las bodegas, donde se realiza el envejecimiento esta acondicionada para mantener
una temperatura constante entre 15-18 °C durante todo el afio, una humedad relativa lo mas alta posible,
entre el 60% y 80%, una buena ventilacién y una orientacién adecuada, consiguiéndose todo ello con
techos altos, ventanas bien orientadas y un regado de los suelos de albero en las fechas de altas
temperaturas, encaminado todo ello a establecer el microclima exigido para el desarrollo 6ptimo del
envejecimiento de nuestros vinagres.
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Las botas y bocoyes de roble americano utilizadas en el Condado de Huelva desempefia un papel
fundamental en la mejora cualitativa de los vinagres durante el envejecimiento. La porosidad del roble es la
adecuada para permitir el contacto del vinagre con el oxigeno del aire, facilitando la oxidacion que favorece
el aflejamiento.

Durante el envejecimiento se producen cambios en la composicidon quimica del vinagre envejecido que
van a determinar los cambios en las caracteristicas. Los fendmenos implicados incluyen:

- Evaporacion.

- Extraccion directa de la madera.

- Reaccidn entre los componentes de la maderay el vinagre a envejecer.

- Reacciones entre los compuestos de vinagre a envejecer.

- Procesos quimicos como oxidacion e hidrolisis.

G.4. Interaccion causal.

Las caracteristicas diferenciales del «Vinagre del Condado de Huelva», se deben principalmente a la
materia prima de la que procede, un vino con Denominacién de Origen «Condado de Huelva», que debe sus
caracteristicas singulares a la variedad autdctona «Zalema», propia y exclusiva de la zona geografica
delimitada, asi como a su elaboracion y envejecimiento en el Condado de Huelva.

Por otro lado, gracias a la situacion geografica en la que se encuentra situada la zona acogida a la
Denominacion de Origen, el proceso de oxidacidn se ve favorecido por la alta humedad relativa, las suaves
temperaturas y un mayor contenido de oxigeno en el aire, debido a la proximidad del Océano Atlantico y al
Parque Nacional de Dofiana.

La orografia de terrenos llanos, o ligeramente ondulados, facilita la llegada de estas corrientes de aire. La
orientacion y la arquitectura de las bodegas permite que haya una buena ventilacién, favoreciendo la
transferencia de oxigeno a través de la madera de las botas o bocoyes de roble.

Estas condiciones climatoldgicas incluso hacen que sea posible el envejecimiento del vinagre en los
patios confinados en las instalaciones bodegueras.

Las caracteristicas de los vinagres se definen por el valor de los parametros:

- El contenido en alcohol residual se debe al enriquecimiento de los vinagres con vino de la
Denominacion de Origen «Condado de Huelvas.

- La porosidad de la madera utilizada en la fabricacion de las botas o bocoyes es la adecuada para
favorecer el contacto del vinagre con el oxigeno, facilitando la fermentacion acética.

- Los vinagres sometidos a envejecimiento se ven mermados como consecuencia de la evaporacion, y
ésto hace que tenga lugar un aumento del extracto seco, siendo a su vez favorecido por la cantidad de
sustancias extraidas de la madera y por la reaccion de los componentes de la madera y del vinagre a
envejecer.

- El riego de los suelos de albero es una practica utilizada en las bodegas de envejecimiento de vinagre,
que permite controlar las condiciones ambientales de humedad relativa y temperatura, haciéndolas
estables durante todo el proceso de envejecimiento, favoreciendo el afiejamiento de los vinagres y
disminuyendo las mermas por evaporacion.

- Durante el envejecimiento, se produce una degradacion de la lignina de la madera debida a la hidrdlisis
producida por el etanol y agua. La hidrdlisis es la via principal de cesidn de sustancias de la bota o bocoy al
vinagre, influyendo en el aroma'y el color de los vinagres sometidos a maduracion.
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H) VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLIEGO DE CONDICIONES

La autoridad competente designada responsable de los controles, es la Direccién General de Industrias,
Innovacion y Cadena Agroalimentaria de la Consejeria de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural de la
Junta de Andalucia, C/ Tabladilla, s/n, 41071 Sevilla. Tel.: 955 032 278, Fax: 955 032 112.

e-mail: dgiica.cagpds@juntadeandalucia.es.

La informacion relativa a las entidades encargadas de verificar el cumplimiento de las condiciones
indicadas en el pliego se encuentra en la siguiente direccion:

https://lajunta.es/3vr6p

Y las funcione especificas seran las derivadas de la verificacion del cumplimiento del Pliego de
Condiciones antes de su comercializacion.

1) ETIQUETADO

Las etiquetas y las precintas de garantia de los productos protegidos deberan ser verificadas y
registradas por el Consejo Regulador.

Cualquiera que sea el tipo de envase en el que se expidan los vinagres para el consumo ira provisto de
precintas de garantia o de sellos distintivos numerados expedidos por el Consejo Regulador o bien, en su
caso, de contraetiquetas numeradas de acuerdo con las normas que determine el Consejo Regulador y
siempre de forma que el dispositivo no permita una segunda utilizacion.

Quedan expresamente prohibidas todo tipo de menciones que puedan suponer un deterioro de la
reputacion e imagen de calidad de la Denominacion de Origen, asi como aquellas que, con el fin de ensalzar
las bondades del vinagre en cuestion, supongan un menoscabo explicito o implicito para otros vinagres
protegidos.

El término «Semidulce» podra ser utilizado en el etiquetado para aquellos vinagres con un contenido en
materias reductoras mayor de 60 g/l e inferior a 150 g/L.

Los términos «Dulce» o «Balsamico» podran ser utilizados en el etiquetado para aquellos vinagres con
contenido de materias reductoras mayor de 150 g/l.

Se podra utilizar la mencién «Joven» en lo vinagres no sometidos a envejecimiento.

Las actuaciones del Consejo Regulador en lo concerniente al uso de estas etiquetas no seran en ningln
caso discriminatorias respecto a cualquier operador que cumpla el pliego de condiciones.
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